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Hariatiningsih, Dina. 2020. Studi Jumlah Cemaran Mikroba pada Telur Ayam Ras 
Retak Cangkang (Bentesan) sebagai Sumber Belajar Biologi. 
Skripsi. Malang: Program Studi Pendidikan Biologi, FKIP, 
Universitas Muhammadiyah Malang. Pembimbing: (I) Dr. Iin 
Hindun, M.Kes., (II) Dr. Elly Purwanti, M.P. 
 
Masyarakat senang membeli telur yang retak dengan alasan ekonomi, namun 
belum ada penelitian tentang jumlah cemaran bakteri pada telur yang retak. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jumlah cemaran bakteri pada telur 
ayam ras retak cangkang (bentesan) yang dijual dipasar tradisional. Sampel pada 
penelitian ini adalah telur ayam ras retak cangkang (bentesan). Jenis penelitian 
yang digunakan adalah deskripsi kuantitatif. Penelitian ini dilakukan pada bulan 
Maret 2020. Jumlah sampel yang diambil sebanyak 9 sampel secara acak dari 
pasar tradisional. Data dikumpulkan dengan melakukan uji TPC (Total Plate 
Account) di Laboratorium Biomedik Fakultas Kedokteran UMM. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa jumlah koloni bakteri tertinggi yaitu pada sampel H yaitu 
216 × 10
8
 cfu/g dan jumlah koloni terendah pada sampel I yaitu 198 ×10
5 
cfu/g. 
Pada semua sampel tidak memenuhi syarat aman dikonsumsi karena melebihi 
batas ambang cemaran bakteri menurut peraturan BPOM RI dengan persyaratan 
mutu biologis maksimum 1 × 10
5
 cfu/g menggunakan Total Plate Count (TPC). 
Penelitian ini nantinya dapat digunakan sebagai referensi untuk penelitian 
selanjunya tentang jumlah cemaran bakteri pada telur ayam ras retak cangkang. 
 







Hariatiningsih, Dina. 2020. Study the number up impurities microbes to crack the 
shell eggs. Skripsi. Malang: Program Studi Pendidikan Biologi, 
FKIP, Universitas Muhammadiyah Malang. Pembimbing: (I) Dr. 
Iin Hindun, M.Kes., (II) Dr. Elly Purwanti, M.P. 
 
Most of the society proffer to buy the cracked egg doe to the economic reasons, but 
there’s no research about the contamination of bacteri in the cracked egg. In the future 
this result can be used as refference in another research related to the bacteria 
contamination in cracked egg (bentesan). This observe research was quantitative 
description. Conducted in March 2020. The amount of samples were are 9 cracked 
chicken egg from  the traditional market. Randomly the data collected by using a TPC 
test (Total Plate Account) in Biomedic Laboratorium Of UMM. The result showed the 
highest number of bacteria colonies was in H samples that have 216 x 108 cfu/g and the 
lowest bacteria colonies is in I samples that have 198 x 10cfu/g. All the samples was 
unproper to be consumed because the contaminatoin of bacteria number over the quality 
requirements of BPOM RI 1x10 cfu/g. This research aimed can be used for the next 
research about the amount of bacteria contamination on the purebred chicken egg with 
cracked shell. 
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